PENGARUH EMULSIFIER TERHADAP STABILITAS EMULSI SALAD DRESSING DARI MINYAK KEDELAI DAN AIR JERUK LEMON

(Effect of Emulsifier on the Emulsion Stability of






PENGARUH EMULSIFIER TERHADAP 
STABILITAS EMULSI SALAD DRESSING DARI 
MINYAK KEDELAI DAN AIR JERUK LEMON 
 
(Effect of Emulsifier on the Emulsion Stability of 









Disusun sebagai syarat untuk menyelesaikan studi pada 
Program Studi Diploma III Teknik Kimia 





Disusun oleh : 
NIM. L0C 009 019 
ISRA’ SARI DORAYA 
 
 
PROGRAM STUDI DIPLOMA III TEKNIK KIMIA 










Salad Dressing merupakan salah satu jenis makanan yang menggunakan proses 
pencampuran (homogenisasi) dengan prinsip pencampuran minyak dengan air. 
Digunakan pula zat pengemulsi sebagai komponen yang dapat menjaga stabilitas 
pencampuran bahan sehingga salad dressing tidak mudah terpisah lapisan minyak dan 
airnya. Homogenizer adalah suatu alat yang dirancang terdiri dari digital LCD, pengaduk, 
stabilizer, statif, dan clamp. Alat homogenizer ini mampu mencampur dengan kecepatan 
tinggi sampai 27.000 rpm yang dapat memisahkan antara air dengan minyak. Tujuan dari 
penggunaan alat homogenizer untuk pengujian stabilitas emulsi salad dressing ini, 
dengan menggunakan kecepatan putar homogenisasi serta variable ratio bahan yang 
berbeda-beda. 
Dalam uji hasil salad dressing variable tetap yang digunakan yaitu waktu putar 
homogenizer dan ratio air jeruk lemon, sedangkan variable berubahnya digunakan 
kecepatan putar homogenizer, ratio minyak kedelai. Sebagai pembanding digunakan 
kuning telur sebagai emulsifier dan perbedaan suhu pada pengamatan stabilitas emulsi 
salad dressing. Analisa yang dilakukan dalam percobaan ini adalah uji densitas, 
viskositas, uji organoleptik, dan uji stabilitas emulsi.   
Pada uji densitas dan viskositas didapat semakin cepat putaran homogenizer, 
maka bahan akan terhomogenisasi dengan baik sehingga nilai densitas dan 
viskositasnya akan semakin kecil. Penambahan kuning telur sebagai emulsifier alami 
dengan kerjanya yang mempunyai aktivitas menurunkan tegangan permukaan antar 2 
fase yang berbeda kepolaran dan berbeda berat jenis, dalam hal ini air bersifat polar dan 
minyak bersifat non-polar. Karena aktivitas emulsifier inilah, kedua zat dapat bersatu 
dengan baik. Kuning telur sebagai emulsifier dapat menghasilkan densitas dan viskositas 


































Salad dressing is one type of food that uses a process of mixing 
(homogenization) with the principle of mixing oil with water. Also used as an emulsifier 
component that can maintain stability so that the mixing of salad dressing is not easy to 
separate oil and water layers. Homogenizer is a tool designed consists of a digital LCD, 
stirrers, stabilizer, stative, and clamp. Homogenizer very capable for mixing at high speed 
up to 27.000 rpm to separate the water with oil. The purpose of the use of a homogenizer 
for salad dressing emulsion stability testing, using homogenization and variable rotation 
speed ratio of different materials. 
In the test results remain variable salad dressing used is a rotary homogenizer 
and lemon juice ratio, while the change in variable rotational speed homogenizer is used, 
the ratio of soybean oil. For comparison is used as an emulsifier and egg yolks to the 
observation of the temperature difference salad dressing emulsion stability. Analysis 
conducted in this experiment was a test of density, viscosity, organoleptic, and emulsion 
stability test. 
In the test density and viscosity obtained using the rotational speed ratio 
homogenasasi and different materials - different when mixing. The faster the rotation 
homogenizer, then the material will be homogenized so well that the density and viscosity 
will be smaller. The addition of egg yolk as a natural emulsifier that has its activity 
lowered the surface tension between two phases of different polarity and different 
densities, in this case the water is polar and the non-polar oil. Because of this emulsifier 
activity, both substances can be united with the good. Egg yolk as an emulsifier to 
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1.1 Latar Belakang 
Proses pencampuran (homogenisasi) banyak dilakukan di dalam industri 
pangan, seperti pencampuran susu dengan coklat, tepung dengan gula, minyak 
dengan air, larutan gula dengan konsentrat buah-buahan, atau CO2 dengan air, 
dan kegiatan pencampuran melibatkan berbagai jenis alat pencampur. Derajat 
keseragaman pencampuran diukur dari sampel yang diambil selama 
pencampuran, jika komponen yang dicampur telah terdistribusi melalui 
komponen lain secara random, maka dikatakan pencampuran telah berlangsung 
dengan baik. 
Salad Dressing merupakan salah satu jenis makanan yang menggunakan 
proses pencampuran (homogenisasi) dengan prinsip pencampuran minyak 
dengan air. Digunakan pula zat pengemulsi sebagai komponen yang dapat 
menjaga stabilitas pencampuran bahan sehingga salad dressing tidak mudah 
terpisah lapisan minyak dan airnya. 
Minyak kedelai mempunyai potensi yang amat besar sebagai sumber 
utama protein bagi masyarakat Indonesia. Sebagai sumber protein yang tidak 
mahal, kedelai telah lama dikenal dan dipakai dalam beragam produk makanan, 
seperti tahu, tempe, tauco, dan kecap. Konsumsi kedelai menyediakan sama 








1.2 Perumusan Masalah 
Kedelai merupakan sumber utama protein nabati dan minyak nabati 
dunia. Kandungan minyak dan komposisi asam lemak dalam kedelai dipengaruhi 
oleh varietas dan keadaan iklim tempat tumbuh. Lemak kasar terdiri dari 
trigliserida sebesar 90-95 persen, sedangkan sisanya adalah fosfatida, asam 
lemak bebas, sterol dan tokoferol. Minyak kedelai mempunyai kadar asam lemak 
jenuh sekitar 15% sehingga sangat baik sebagai pengganti lemak dan minyak 
yang memiliki kadar asam lemak jenuh yang tinggi seperti mentega. Hal ini 
berarti minyak kedelai sama seperti minyak nabati lainnya yang bebas kolestrol 
mudah dijumpai sepanjang tahun. Kegunaan minyak kedelai yang sudah 
dimurnikan dapat digunakan untuk pembuatan minyak salad, minyak goreng 
(cooking oil) serta untuk segala keperluan pangan. Lebih dari 50 persen pangan 
dibuat dari minyak kedelai, terutama margarin dan shortening. Hampir 90 persen 
dari produksi minyak kedelai digunakan di bidang pangan dan dalam bentuk 
telah dihidrogenasi, karena minyak kedelai mengandung lebih kurang 85 persen 
asam lemak tidak jenuh. 
Proses pembuatan Salad Dressing dari minyak kedelai dan air jeruk 
lemon menggunakan proses homogenisasi sebagai proses pencampuran massa. 
Sebagai perbandingan kualitas Salad Dressing, beberapa variabel percobaan 
ditambahkan emulsifier berupa kuning telur sebagai penstabil homogenitas 
antara bahan utama. Dari sinilah didapatkan suatu permasalahan yang kami 
rumuskan sebagai berikut : 
1. Bagaimana kinerja homogenizer pada pembuatan Salad Dressing dari 





2. Bagaimana pengaruh variabel terhadap hasil pembuatan Salad Dressing 
yang didapat ? 
3. Bagaimana pengaruh penambahan emulsifier terhadapa tingkat stabilitas 
emulsi Salad Dressing? 
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